











































































































: Moisturel Fat protein Carbohydrate
Raw 一Sesameseed(%):一4.0±0.03 59.10±0.42 19.72±0.25 17.03±0.29
(un-roasted)whiteseame (g/40g)l: 1.40 23.60(100%) 7ー.89(100%) 6.87(100%)Sesamemilk.(%):94.0±0.05 4.11±0.25 1.27±0.08 0.94±0.09
seed (g/435g)l: 405.6I 17.90(75.6%) 5.51(73.9%) 4.ll(60.0%)
Roastedwhitesesameseed lsesameseed(%): 1.0±0.03 59.80±0.32 20.54±0.23 20.40±0.26
(g/40g)l: 0.38 23.9(100%) 8.20(100%) 8.16(100%)
S milk 936 5I 403 45 127 08 12 109
(g/435g): 402.0I 17.40(72.9%) 5.43(66.0%) 5.12(61.9%)
Roastedblacksesamesee° Isesameseed(%):1.80±0.03 56.80±0.52 21.20±0.35 20.60±0.29
(g/40g)I: 0.70 22.80(100%) 8.47(100%) 8.24(100%)
Sesamemilk(%):93.5±0.15l 3.77±0.25 1.24±0.12 1.41±0.29
(g/435g): 402.4l 16.20(70.5%) 5.34(63.0%) 6.06(59.0%)
Defattedssameaour tsesameseed(%):4.20±0.09 ll.70±0.54 49.90±0.55 34.30±0.49
(g/28g): 1.17 3.26(100%) 13.90(100%) 9.72(100%)
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RoastedWhitegomatofu(Ro-W)
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2) 佐藤恵美子 ･三木英三 ･合谷祥一 ･山野善正 (1995)
胡麻豆腐の物理的性質と構造に及ぼす調製条件の影響,
食料工,42,737-747.



























ll) 浅井由賀 ･福田靖子 ･竹井よう子 (1994)ゴマの倍煎
条件による品質の比較,家政誌,45,279-287.
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の品質,日調科誌,29,292-297.
13) 佐藤恵美子,山野普正(1998)ゴマ豆腐の起源と物性,
｢ゴマ｣-その科学と機能性-,並木清夫編,丸善プラネ
ット,pp.150-157.
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